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Toen in 1985, tijdens de opgravingen nabij de Gallo-Romeinenlaan in Kontich, 
onverwachts een ovenstructuur aan het licht kwam, was dit een unicum binnen het onderzoek 
van de vicus van Kontich. De ovenstructuur werd aangetroffen onder een jongere 
grachtstructuur en werd pas bij het couperen van deze gracht aangesneden en herkend doordat 
er zich een grote accumulatie van aardewerk binnen de stookkamer bevond. Het stelselmatig 
verdiepen maakte het mogelijk om de ovenstructuur volledig bloot te leggen en te 
documenteren. Een eerste verslag hiervan verscheen in 1993.2 Nieuw onderzoek leidt vandaag 
tot hernieuwde inzichten. 
In de ovenstructuur konden twee lagen van aardewerk worden onderscheiden waarvan 
de onderste bestond uit een pakket van vooral terra nigra-achtig aardewerk en een tweede 
opvullingspakket van gebruiksaardewerk met een meer heterogene samenstelling. 
 
 
Fig. 1 : Een zicht op de aangetroffen ovenstructuur 
In een studie van Natasja Reyns3 
over het kwaliteitsaardewerk van Romeins 
Kontich was er ook aandacht voor het 
onderste opvullings-pakket van de oven.  
Het gaat hier om een opvullings- 
pakket van de verlaten ovenstructuur dat 
bestaat uit sterk gefragmenteerd terra 
nigra-achtig aardewerk, dat vermoedelijk 
geïnterpreteerd moet worden als het afval 
van een tweede nabijgelegen 
ovenstructuur. 
 
Aanvullend op deze studie werd nu ook de ovenstructuur meer in detail bekeken om 
naast informatie over het geproduceerde aardewerk, ook informatie te vergaren over de oven 
zelf. Dit kadert binnen het thesisonderzoek van de auteur waarbij voor het eerst de 
verschillende Gallo-Romeinse ovenstructuren in Vlaanderen samen onder de loep worden 
genomen en geplaatst worden in een breder geografisch kader. 
 
Een beknopte inleiding tot de Gallo-Romeinse pottenbakkersovens 
 
Het beeld van een Gallo-Romeinse pottenbakkersoven 
 
Het beeld van een Gallo-Romeinse pottenbakkersoven zoals we die in Vlaanderen kennen, is 
sterk verschillend van de voorbeelden uit gelijktijdige industriële centra in de sterk 
geromaniseerde gebieden in het Gallia Narbonensis zoals de ovens van Sallèles d’Aude.4   
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Ovens die vergelijkbaar zijn met de structuur uit Kontich, vinden we over het Kanaal in 
Groot-Brittannië, maar ook in Nederland, Noord-Frankrijk en Duitsland. Het gaat om relatief 
kleine lemen ovenstructuren met een lage duurzaamheid zoals de ovens in Heerlen5 en met 
een veelal sleutelgatvormig grondplan.6 
 
Deze eenvoudige structuren vertonen nog sterke affiniteiten met de kleine lemen 
veldoventjes die we kennen uit de voor_Romeinse traditie. Toch zijn er twee belangrijke 
Romeinse invloeden merkbaar in de ontwikkeling van de Gallo-Romeinse ovenstructuren en 
de aardewerkproductie in het algemeen. Een eerste situeert zich op het vlak van het 
produceren van het aardewerk zelf. De introductie van de draaischijf voor de productie van 
aardewerk komt mee met de invloedsfeer van de Romeinen. De draaischijf maakt het 
mogelijk een bredere vormenschat te produceren waardoor het gedraaide aardewerk 
geleidelijk de overhand neemt ten overstaan van het handgevormde aardewerk. 
 
Verder introduceren de Romeinen ook hun kennis over de constructie van 
ovenstructuren. De lemen ovenstructuren werden voorzien van een verheven ovenvloer of 
rooster. Hierdoor kon de temperatuur in de bakkamer beter worden gecontroleerd en het 
rechtstreekse contact tussen het aardewerk en de vlammen worden vermeden. Ook de 
zuurstoftoevoer kon op deze manier beter worden gecontroleerd. Door een betere beheersing 
van het bakproces  werd het mogelijk om de gekende technieken te perfectioneren. Deze 
verbeterede ovens konden zelfs temperaturen tussen 900 en 1000°C bereiken.7 
 
Delen van een Gallo-Romeinse pottenbakkersoven 
 
In zijn meest essentiële vorm bestaat een ovenstructuur voor het vervaardigen van 
aardewerk uit drie delen : een stookkuil van waaruit het vuur kan worden aangewakkerd en 
het bakproces kan worden gecontroleerd, een stookkanaal of haardkanaal en een bakkamer. 
 
In Vlaanderen komen vooral verticale oventypes voor (Eng. updraught kiln – Fr. Four 
vertical). Hiermee worden ovens aangeduid waarbij de warme lucht zich verticaal door de 
oven verplaatst, m.a.w. waar het vuur zich onder het aardewerk bevindt. 
 
Bij een verticaal oventype kunnen er een zevental essentiële delen worden 
onderscheiden : (1) de stookkuil of stookplaats, (2) het stookkanaal, de stookkamer of haard, 
(3) de meestal tongvormige draagstructuur van de ovenvloer, (4) de geperforeerde ovenvloer 
of het ovenrooster, (5) de bakkamer gevormd door (6) de ovenkoepel of bovenstructuur 
voorzien van een opening om warme lucht te laten ontsnappen (Fig. 2).9 
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 Fig 2 : Opbouw van een Gallo-Romeinse pottenbakkersoven 
 
De oven van Kontich van naderbij bekeken 
 
Historiek van het onderzoek en de publicaties 
 
1985 – ontdekking van de ovenstructuur tijdens de opgraving aan de Gallo-Romeinenlaan. 
1985 – eerste publicaties in A.V.R.A. werking ’85 p. 23.10 
1987 – publicatie in Archaeologia Belgica 1987-1 pp. 59-64.11 
1993 – publicatie “In verscheidenheid – Liber Amicorum prof. dr. Em. R. Van Passen”  
 p. 437-449 12 
2007 – Studie van het terra nigra-achtige materiaal aangetroffen in de oven door N. Reyns 13 
2009 – Studie van de ovenstructuur zelf door Tim Clerbaut 14 
 
Bewaringstoestand, grootte en opbouw 
 
Tijdens de opgraving werd de ovenstructuur pas laattijdig opgemerkt onder een 
jongere gracht. De ovenstructuur zelf was slechts gedeeltelijk bewaard: enkel sporen van het 
stookkanaal met de stookkuil, de stookkamer en de tong konden in de bodem worden 
waargenomen (Fig 1). Zoals dit bij veel ovenvondsten het geval is werd er geen bovenbouw 
aangetroffen en ontbrak ook het ovenrooster. 
 
De ovenstructuur met stookkuil heeft een totale lengte van om en bij drie meter. De oven zelf 
heeft een peervormige of sleutelgatvormige basis en de structuur is maximaal tot op een 
hoogte van 50 cm bewaard gebleven. 
 
De stookkamer heeft een licht ovale vorm met een doormeter van 1 tot 1,07 m en wordt 
gevormd door wanden van gebakken leem die een duidelijke graduele verkleuring vertonen 
van grijs tot zwart aan de binnenzijde van de wand en oranjerood tot dieprood naar de 
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buitenzijde toe. In de wanden stelde men tijdens de opgraving sporen vast van een houten 
geraamte dat mogelijk de ongebakken ovenkoepel  moest steunen bij de constructie.  
 
Of we hieruit mogen concluderen dat het hier gaat om een tijdelijke koepel die na ieder 
bakproces moest worden opengebroken om het vers gebakken aardewerk te verwijderen is 
nog twijfelachtig. Door de moeilijke aanhechting van een nieuwe koepel op een bestaande 
onderbouw wordt er veelal gedacht aan een permanente koepelstructuur waarbij het 
aardewerk kon worden verwijderd langs een opening in de wand. Dit vermoeden wordt 
bevestigd door de vondst van een intacte ovenkoepel op de site Georgstraβe in Keulen waar 
een dergelijke opening werd aangetroffen. 15 
 
Binnen de stookkamer vinden we als draagstructuur van het niet bewaarde rooster een 
langwerpige tong terug. Deze tong is opgetrokken uit brokken leem vermengd met klei en kon 
enkel duidelijk herkend worden op de bodem van de stookkamer. Opvallend is dat de tong 
van deze oven niet in het verlengde van het stookkanaal te vinden is maar schuin ligt ten 
opzichte van de lengteas (Fig. 3). 
 
 
 
Fig. 3 : Plaatsing van de tong 
 
 
 
Fig. 4 : Zicht op de dolia fragmenten die het 
ovenrooster ondersteunen 
 
Deze afwijking zorgt voor een zekere instabiliteit van het rooster waardoor dit kans heeft om 
te bewegen. Dit ongemak werd vermoedelijk verholpen door het plaatsen van enkele grote 
fragmenten van voorraadpotten of dolia ter ondersteuning van het bovenliggende ovenrooster 
(Fig. 4). 
 
Ook de overgang van de stookkamer naar het stookkanaal werd langs beide zijden verstevigd 
met misvormde doliumfragmenten. Het verstevigen van deze gevoelige plaats van de 
ovenstructuur werd ook bij een in Waasmunster ‘Pontrave’ aangetroffen oven vastgesteld.16 
 
Het stookkanaal zelf heeft een trechtervormig uitzicht en versmalt naar de stookkuil tot een 
vuurmond van ca. 45 cm. De maximale hoogte van het stookkanaal kon worden bepaald door 
de aanwezigheid van het plafond van het stookkanaal en bedroeg nog slechts 20 cm. Dit doet 
vermoeden dat het kanaal was ingezakt. 
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Opbouwmateriaal aangetroffen in de ovenkuil 
 
Tijdens het onderzoek werden fragmenten die tot de ovenstructuur kunnen behoren 
bemonsterd. Hoofdzakelijk zijn deze afkomstig uit de vulling van de stookkamer. In totaal 
gaat het om een 170 ingezamelde leemfragmenten die veelal klein zijn. Slechts enkele grotere 
brokken komen voor. 
 
De stukken werden ingedeeld in verschillende types volgens enkele basiskenmerken als hun 
samenstelling, kleur, sporen van bewerking en toevallige kenmerken zoals graad van 
versintering. Enkele types hierbij kunnen duidelijk in verband worden gebracht met de 
opbouw van de ovenstructuur, waardoor er met zekerheid elementen van de ovenwanden en 
van de tong onderscheiden kunnen worden. Een overzicht van de verschillende types en hun 
interpretatie wordt gegeven in onderstaande tabel. 
 
 Aantal  
(n=170) 
Beschrijving Interpretatie 
Type 1 8 Gradueel gebakken materiaal met centraal een 
beige kern die langs één zijde  zwartgrijs  
gebakken en langs de andere zijde oranjerood 
gebakken is. In het algemeen komen inclusies 
van fijn mica voor en sporadisch ook kleine 
witte inclusies. 
 
Fragmenten van de vermoede- 
lijke ovenwand van de stook- of 
bakkamer 
Type 2 13 Lichtgrijze tot vaalwitte bakking met inclusies 
van mica en een poederig maar gebarsten 
uitzicht. 
Sluit sterk aan bij de onderste laag 
van de ovenkoek uit type 5 
Type 3 15 Lichtgrijs tot beigebruin baksel met barsten. 
Witte inclusies en inclusies van verbrand leem 
en mica. Sporadisch met sporen van bewerking. 
Vermoedelijk gaat het hier om 
delen van het rooster of de 
eventuele bevestiging ervan op de 
tong 
Type 4 1 Conglomeraat met een fijnkorrelige lemige 
matrix, vermengd met insluitsels van grijs 
gereduceerde klei met witte inclusies, inclusies 
van verbrande leem en fijn mica. 
Vermoedelijk een deel van de 
oventong, waarbij verse klei met 
gebakken resten uit de ovenkuil 
werd vermengd ter opbouw of 
herstelling van de tong.  
Type 5 2 Donker grijs vervormde massa met 
barstenpatroon ten gevolge van een 
schommelende temperatuur (?) of 
ontoereikende magering (?). 
Eén zijde vertoont een roetkleurige aanslag en 
sporen van verbrande leem.  De andere zijde is 
lichtgrijs tot wit van kleur. Het geheel bevat fijn 
mica. 
Mede door het komvormig 
uiterlijk en het duidelijke 
vuurcontact gaat het hier 
waarschijnlijk om de ovenkoek17  
die zich gevormd heeft op de 
bodem van de stookkamer. 
Type 6 40 Versinterd materiaal, variërend in kleur van 
zwart tot lichtgrijs met barsten 
Op basis van het uiterlijk resten 
die meermaals werden 
blootgesteld aan warmte. Naar alle 
waarschijnlijk materiaal dat in de 
stookkamer werd achtergelaten. 
Type 7 28 Lichtgrijze tot witte bakking geglad oppervlak 
dat stoffig aanvoelt, inclusies van fijn mica, 
sporadisch voorkomen van witte inclusies 
De gladding kan geïnterpreteerd 
worden als bewerking met de hand 
tijdens het vormen van de 
ovenstructuur uit de ongebakken 
klei. 
                                                 
17
  Met de “ovenkoek” wordt veelal de uitgeharde bodem bedoeld van de stookkamer die door verharding 
en krimp een schelpachtig voorkomen heeft en zich op de niet gebakken ondergrond bevindt. 
 Type 8 28 Lichtgrijze tot witte bakking met fijn mica zich 
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Type 9 35 Lichtgrijze bakking, veelal roet- of 
houtskoolrijk. Inclusies van verbrande leem en 
fijn mica. Negatieve sporen van organische 
materiaal in de vorm van holtes met verkoolde 
resten. 
Mogelijk resten met sporen van 
een organische draagstructuur 
wellicht uit twijgen waarrond de 
ongebakken koepel werd 
opgebouwd. 
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Fig. 5 : Overzicht van de aangetroffen types 
 
Typologie en verspreiding de Gallo-Romeinse pottenbakkersoven in Vlaanderen 
 
Op basis van een studie van de verschillende pottenbakkersovens in Vlaanderen was het 
mogelijk een eenvoudige typologie op te stellen die het toelaat ovens onderling qua opbouw 
te vergelijken (Fig. 6). De ovenstructuur van Kontich behoort volgens deze indeling tot het 
eerste type waarbij als draagstructuur van het ovenrooster een korte tong aanwezig is in de 
stookkamer. 
 
Type 1 : Sleutelgatvormige ovens met korte tongondersteuning 
Type 2 : Sleutelgatvormige ovens met lange tongondersteuning 
Type 3 : Ovens zonder verheven vloer (m.n. rooster of plaat) 
Type 4 : Sleutelgatvormige ovens met radiale pilaarondersteuning 
Type 5 : Hoefijzervormige ovens met centrale pilaarsteun 
 
Fig. 6 : Eenvoudige typologie van de Gallo-Romeinse pottenbakkersovens  
op basis van hun grondplan – Tim Clerbaut 
 
Dit type is tevens het meest voorkomende type in Vlaanderen en kent een brede ruimtelijke 
spreiding. Naast het voorbeeld van Kontich werden er, verspreid over 8 sites, nog 9 andere 
ovens aangetroffen van hetzelfde type. 
 
 
Fig 7 : Spreidingskaart van de ovenvondsten gelijkaardig aan die van Kontich (blauwe bollen) 
 
Sites : Tienen ‘Schelpenheuvel’, Tienen ‘Stationszone’, Tienen ‘Grijpenveld’ (2 ovens), Wervik ‘Steenakker’, 
Waasmunster ‘Pontrave’, Grobbendonk, Velzeke en Asse. 
 
Datering van de ovenstructuur van Kontich 
 
Voor het dateren van ovenstructuren werd in het verleden maar al te graag gebruik gemaakt 
van vergelijkingen met gelijkaardige ovens die elders werden met een gelijkaardige vorm, 
opbouw en inhoud. Dit heeft geleid tot het ontstaan van een vrijwel eindeloze lijst van 
verwijzingen naar andere ovenstructuren zonder dat dit de datering van de ovenvondsten ten 
goede komt. 
 
Ovenstructuren en hun opbouw zelf zijn qua techniek en vorm bijna niet veranderd in de loop 
van de Romeinse periode. Daardoor kunnen de vorm en opbouw van een ovenstructuur niet of 
slechts in beperkte mate als daterend element gebruikt kan worden18.  
 
Om tot een sluitende datering te komen, moet men dus terugvallen op een absolute datering 
door archeomagnetische dateringstechnieken, zoals recent gebeurde bij de ovenstructuren 
aangetroffen in de vicus van Asse.19 Voor de oven van Kontich is dit niet meer mogelijk door 
de afwezigheid van geschikte stalen. 
 
Op basis van een studie van het aardewerk en de stratigrafische gegevens kan de oven van 
Kontich wellicht gedateerd worden tussen 75 en 115 n.Chr. 
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Graag had ik tot slot nog enkele mensen willen bedanken voor hun medewerking aan dit 
artikel. Eerst en vooral zou ik Henri Verbeeck willen bedanken voor het delen van zijn 
inzichten opgedaan tijdens de opgraving en zijn begeleiding bij het opstellen van dit artikel. 
Verder wil ik ook dr. Wim Declercq danken voor de begeleiding van mijn onderzoek omtrent 
Gallo-Romeinse pottenbakkersovens in de noordelijke provincies van het Romeinse Rijk. 
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Fig. 8 : Het opgravingsteam o.l.v. Henri Verbeeck dat de ovenstructuur aan het licht bracht. 
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